
! ! ! !诚招代理
商：来自世界
著名葡萄酒产
区———西班牙
里 奥 哈 的
!"#$%&'，已
成功登陆美国
市场。现诚征
上海、南京独
家代理商，有
意者请致电黄
先生：
()*+,-./012

或浏览网址：
3456789:;6<

责任编辑：吴南瑶

视觉设计：董春洁 好吃 /吃遍中国B!" !"#$年 $月 #%日

星期四
来稿：&'(!&)*+"#$%"#&

信函：,-.)!&)*+"#$%"#&

!"小时读者热线!

/0!!11

! ! ! !几年前，偶
有朋友去马来
西亚带回一袋
咖啡，微苦中带
点香甜的感觉，
慢慢从舌尖舒
展至全身，回味
无穷，与日常所
喝的咖啡风味
相异，问起朋
友，才知是马来
西亚特有的白咖啡，自此不能相忘。

白咖啡起源于马来西亚怡保市，约有 +..

多年的历史。白咖啡，并不是指咖啡的颜色是
白色的，而是采用特等咖啡豆及特级的脱脂奶
精原料，经中轻度低温烘焙及特殊工艺加工后
大量去除咖啡碱，去除高温炭烤所产生的焦苦
与酸涩味。

我花了几个月时间，在马来西亚品尝了
数十种白咖啡，最难忘的依然是朋友带给我
的 =$>!?@'&A可比白咖啡。

可比公司全球拥有超过 +.... 个零售
商，生产的 =$>!?@'&A 可比牌白咖啡有多
种口味，外包装上均有清真食品标识，这也
是马来西亚货品独有的。原味、卡布其诺、摩
卡、三合一市场价每袋 /- 元，现优惠价 B2

元，每袋 /..克（B.克 C+0 条）。另有二合一
口味，每袋 B0. 克（*. 克 C+0 条），特惠价 *2

元。冲泡时加 ,..克的热水，既方便，又能品尝到类似豆
磨咖啡的口感。

备注! 上海地区配送，货到付款，*袋以上免运费，电
话：/,+1*-1B，+*-+/0.+*/.。

经销商!上海腾羽实业有限公司。
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! ! ! !上海浦东嘉里大酒店
婚礼展将于 ,.+* 年 * 月
*+日下午 +点拉开序幕。
婚礼展现场将展示由

著名的顶级室内设计师凯
丽·赫本DEFGGH I6JJFKL为
威廉王子和贝克汉姆设计
的婚房，让宾客感受皇室
婚房的奢华与唯美。酒店
资深婚礼专家还将为新
人提供现场专业咨询，为
婚礼筹备出谋划策。在嘉
里大酒店官方微博上预
约并到场的前 *. 对来宾

即可获赠一瓶精选红酒；
现场签约的新人订满 ,.

桌可减免人民币 (....

元，订满 *.桌可减免人民
币 ,....元，订满 0.桌即
可 减 免 人 民 币 B....

元。此外，参加婚礼秀现场
客人均有机会赢取香格里
拉酒店集团旗下热门旅游
目的地蜜月婚房等众多现
场抽奖好礼，并有“华丽婚
典”、“经典婚典”和“优雅
婚典”等套餐供选择。
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嘉里婚尚看威廉王子婚房

从早吃到晚的广州 文!摄M陶陶
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! ! ! !吃在广州"这句话真是一点也不为过#

在广州街头寻找茶餐厅的时候" 一位热心的时髦小姑娘

给我们指路"还告诉我们$%广州人早晨要吃早茶"之后可能会

午餐"或者直接就是下午茶"再就是晚饭喽"然后喝夜茶"之后

是晚饭"再就是夜宵# &看着我们惊讶的表情"她说"%广州人

嘛"就是爱吃喽' 其实"一般如果不需要很早上班的话"通常都

不会吃早餐呢"因为夜宵档要持续到凌晨两三点呢( &说完这

些"她巧笑倩兮地去太古汇喝夜茶了'

吴系茶餐厅
晚上八九点的吴系茶餐厅门口，依然还是有人在等位子，

我们同意拼桌，才可以立即进去就餐。
吴系有两家，一家做茶餐厅，一家做火锅。吴系茶餐厅是

一家非常地道的港式茶餐厅，这家的布置比较有些酷似香港
NO!的电视剧集里的老香港，比如“我和春天有个约会”里的
街景，“吴系水电工程”、“吴系士多”的特色设计和概念更是复
古怀旧流露出浓郁上世纪 /.年代香港感觉，墙壁上挂满了介
绍香港历史文化的壁画和老相片，收银台就给布置成了旧时
候香港的店铺门面样式，看着十分新奇有趣，出菜的厨房窗
口，则是堆满了以前的名牌饮料罐头。

餐厅的过道墙壁上是满满的名片格子，似乎都是来自各
界的食客留下的，转个弯就是一个巨大的玻璃装饰柜，是巨大
的机械战士高达的模型，店里还有其他的玻璃装饰柜，放了许
多经典漫画和卡通玩具。

吴系招牌菠萝油和吴系奶茶是每位食客必点的明星产
品，自然不能错过。店员推荐的热门菜式包括清汤牛腩、避风
塘炒蟹、棉花鸡、虾饺皇、港式烧鸡、生滚粥、冰镇奶茶、西多
士、奶茶、菠萝油、咸柠七、烧鹅、云吞面、叉烧、烧肉、牛杂、白
灼猪肝、八宝饭、猪肝粥、干炒牛河和虾饺。我们综合考虑了一
下，点了韭菜猪红、港式饺子、红豆牛奶冰、马蹄糕、脆皮腩仔
肉、三丝公仔面。

饺子里面是鲜嫩的虾肉和猪肉馅，还有幼嫩的鲜笋，口感
一级棒！这里的马蹄糕黄澄澄的，看起来十分诱人，咬一口，香
甜可口，好吃得不行！韭菜猪红微微有些辣，广州人管猪血叫
猪红，用老汤煮透，每一口都香滑无比。印象中最好吃的红豆
牛奶冰在香港旺角的茶餐厅，没想到，吴系的也不错，红豆香
糯，牛奶香甜。脆皮腩仔肉，特别鲜美可口，果然贵得有理。三
丝公仔面色香味俱全，三丝分别是鸡肉丝、叉烧丝还有火腿
丝，面炒得很干身，不油。

吴系虾饺的口感是在上海很难找到的鲜美，一口气连吃
四个，赶紧再加一笼！

走出吴系的时候，几个老外正谈笑风生地走进来宵夜，街
边霓虹闪烁，晚风轻拂，一切都是如此美好！

顺德毋米粥
早就听说广东的毋米粥很有名，是顺德的早先的一种吃

法。
在二楼入座，桌子是古色古香厚重木头桌，特别怀旧的感

觉。木桌当中有个大铁锅，服务员点火，先煮开了一锅白开水，
跟着他拿起碗、勺子和筷子，用钳子夹着去沸腾的水里煮，这
样既卫生又看着很好玩。

这毋米粥以粥水为汤底，雪白的米粒被磨得极细，勺子
捞起来几乎看不清楚颗粒，有点接近米糊糊。然后就像点火
锅一样来点食材了，鸡鸭鱼肉、海鲜等等，应有尽有。选料
丰俭由人，首先端上来一大锅白浆一样的锅，点火后又加了
满满一大碗米浆，待锅滚开后，服务员会帮你按次序下海
鲜，然后肉类，最后是蔬菜，越煮越美味，到最后那粥底真
是鲜甜得不得了。广州人管油条叫炸俩，这里的油条又大又
脆P看着就很威武P尝一口，脆卜卜，味道真赞，一点不油腻，
服务员说这样才不容易上火。
我们点了鱼、海蚬、海螺、沙虫、猪舌头、冬瓜。再叫了一份

牛肉河粉。最令人难忘的是一鱼 Q种吃法，鱼片用粥底烫熟
吃，好鲜甜，鱼肠煎蛋，炸鱼骨脆香，煎鱼块火候掌握得很好，
表面金黄，里面的鱼肉也很滑嫩。

服务员每每会过来帮忙把食材下到锅里，融合了那么多
的滋味，最后的粥底就变得格外鲜甜。

鲜美蚝德喜
“湛江风味”馆蚝德喜，最出名的还是生蚝和海鲜粥。
天河立交附近是广州出名的大排档区，但是现在的大排

档也造了两三层楼，场面很大。蚝德喜总是生意最好的那
家。
生蚝一打，B2元人民币，还有做成两种口味，蒜茸和辣味，

再来几瓶冰冻的珠江啤酒，和朋友说说笑笑，大啖生蚝，这样
的美食享受，喜欢生蚝的食客肯定会觉得很过瘾。除了我们点
的两种烧法，生蚝还可以清烧，口味会更加清新，入口也是肥
嘟嘟、滑溜溜的满口海洋的气息，叫人吃完一打还想来一打。

一份烤茄子绵软嫩滑，蒜茸味道香浓，卖 +R元，是很多食
客推荐的明星菜式。
海鲜粥是每桌必点的热门菜式，食客可以选择粥里的海

鲜品种，服务生推荐膏蟹正当季，再加一斤甜虾，几只鲜鲍
鱼，那锅粥就可以鲜美得举世无双了！点完没多久，旁边一
桌食客则嚷嚷说要点虾、蟹、海螺之类，据说 0 个元贝和半
斤海螺是“最佳配置”，听得我们也有些动心，可惜粥已经去
煮了，想换来不及了。满满一大砂锅端出来的时候，还在咕
嘟嘟地冒着热气，汪着一层温暖的淡淡橙色，应该是蟹油和
虾油的作用吧。膏蟹被剁成几块，每一只鲜虾都被劈开尾
巴，受热后卷起来，成了颜色艳丽的“虾花”。一口粥入口，先
是觉得香，跟着就有些绵密的微甜滋味在舌尖口腔里百转
千回，虾肉和蟹肉则更见鲜甜，令人欲罢不能，稀里呼噜地
就吃出一头大汗来。

豉汁紫苏炒花甲一大盘满满地，扑鼻喷香，才 R2元，花甲
是一种有些类似蛤蜊的贝壳类海鲜，肉质却比蛤蜊要肥嫩些，
炒的时候加了些辣来调味，衬得鲜味更加突出。

香格里拉的下午茶
吃过平民档的菜式，又去了一趟琶洲喝下午茶。
琶洲的香格里拉酒店有着招牌的露天玻璃到底的漂亮大

堂，室外绿荫环绕，流水潺潺，鸟语花香，宛若仙境。
这里的西式蛋糕做得十分出名，蓝莓芝士蛋糕，味道浓

郁，点缀的进口蓝莓都是有机食品，有益健康之余，口味也很
清甜，上面又点缀了几片金箔，有风拂过的时候，还微微颤动，
特别诱人！巧克力慕丝蛋糕入口即化，绵软香滑得不像话，几
乎是自己滑入喉咙里，只尝了一口，朋友就立刻夺过去，不再
与我们分享。

英式下午茶则有非常正宗的三层盘子，配上有着佛手柑
香味的伯爵红茶，贵族感十足！

面包的口感很好，味道层次也很鲜明，不同的搭配有不同
的味道。虽然下午茶套餐里的糕点的尺寸并不算大，但胜在款
式多，品种齐全。糕点拼盘里也有最美味的芝士蛋糕，入口即
化，让人吃完还想吃。法国面包拼盘，面包上有不同的搭配，酸
黄瓜，鹅肝，午餐肉，任君选择。

最值得一赞的是这里的花茶，服务员很殷勤地帮你加水，
加茶叶，坐一个下午，茶的味道也能保持一致。服务员还推荐
了一款姜汁柚子蜜茶，香、甜、甘、美，几种滋味交织在一起，令
味蕾领略什么是飘飘欲仙的味觉体验。

离市区不过不到半小时的车程，就可以在这样风景宛若
海岛的环境里享受一顿完美的下午茶，对于游客来说，确实是
不错的体验。


